VRAAG ALTIJD

OF JE MAG GAA
KOKEN!
Arabische
i")

koekjes

Wat heb-je nodig?
500 gr.bloemv

250 gr. Ghee boter
(geklaarde boter)

200 gr. poedersiker

pistachenotern
mengkomy diverse bakjes

lepel

bakpapier

bakplaat

weegschaal

ovenhandschoenern

Hoe maak je het klaoar?

o Zet alle ingrediénten klaow env weeg alles af.

o Doede Ghee boter invde mengkom en voeg de poedersuiker beetje bij
beetje toe. Meng dit met de lepel doov elkaowr tot een vioeibaor
beslag: (foto1 en2))

o Voeg beetje bij beetje de bloem toe env meng de bloew met eevv lepel

door het deeg tot je geenw klontjes meer ziet.( foto-3)

Kneed het deeg met je handen tot eenv vast en zacht deeg. (foto-4)

Zet het deeg voor eenw kwawtier inv de koelkast e zet eenv kookwekker.

Pak het deeg wit de koelkast.

Maak vawv het deeg eenv balletje tusser je handerv exv druk het

plat. (foto- 5 en6)
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Het zijrv veel koekjes; leg de eerste helft vaw de koekjes op de met
bakpapier bekleedde bakplaat. (foto-7) Zet de rest vownw het
koekjesdeeqg inv de koelkast terug.

Aly de helft vanw de eerste helft koekjes al op de bakplaat liggen, kunv
Jje de overv voorverwarmer op 180 grade.

Druk op elk koekje eenv pistachenoot inv het midden.

Zet de bakplaat eerst 7 mivuiten onderin de oven

Verblaaty hemv daowrno naor het midder vow de overv ew laat de
koekjes inv 7 minuten gaowr wordew. Let op de koekjes mogen niet
bruinv worden!

Haol de bakplaat uit de overw met overwanter ew laat de koekjes 5
minuter afkoelen.

Haal nww het koekjesdeeg uit de oven. En kneed het deeg nog 2
minuden.

Je kunt nw degelfde stappen doen aly bij de rest van de koekjes.

foto-1 foto-2
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Foto 4

foto-5 foto-6
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foto- 7, Klaaw o de over inte gaan
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